Sour (Blackcurrant) Pale Ale

ABV 4.9 %
IBU 24
SRM 4.5

Rozmiar warki

Zacieranie

Gestosc¢ 12.1 BLG

Oczekiwana ilos¢ gotowego piwa 20 L
Straty z fermentacji 5 %

Rozmiar ze stratami z fermentacji 22 L
Czas gotowania 60 min

Szybkos¢ odparowywania 10 %/h

llo$¢ gotowanej brzeczki 26.4 L

* Wydajnos¢ zacierania 75 %
* Stosunek wody do ziarna 3 L / kg
e llo$¢ wody do zacierania 15 L

» Catkowita objetos¢ zacieru 20 L

Surowce fermentujace

Typ Nazwa llos¢ Ekstrakcja EBC

Ziarno Viking Pale Ale malt |4 kg (80%) 80 % 5

Ziarno Strzegom 0.5 kg (10%) 79 % 16
Monachijski typ |

Ziarno Strzegom Pszeniczny | 0.5 kg (10%) 81 % 6

Chmiele

Uzyto do Nazwa llos¢ Czas Alfa kwasy

Gotowanie Spalt 40 g 60 min 5.5%

Drozdze

Nazwa Typ Forma llos¢ Laboratorium

Safale US-05 Ale Suche 11.5¢ Fermentis

Dodatki

Typ Nazwa llos¢ Uzyto do Czas

Inne Sour Pitch 29 Zacieranie

Dodatek smakowy Kompot z czarnej 1840 g Fermentacja cicha 14 dni

porzeczki

Notatki

* Piwko po zacieraniu i wystodzeniu wystudzone do 40st.C dostato 2g bakterii kwasu mlekowego (Sour Pitch) i
dwa dni kisto przy kaloryferze owiniete w koce. Ph po tym czasie zleciato do okoto 3,5.

Wodwczas trafito na gaz i byto gotowane, by wyzby¢ sie aromatu gotowanej kapusty (pono¢ normalna sprawa
przy kwasach), a potem juz normalnie chmielenie i fermentacja.

Po tygodniu burzliwej na wierzchu jeszcze gruby kozuch z drozdzy i wyrazna praca, wiec polezato drugi
tydzien, drozdze osiadty, wiec zostato zlane na cicha na dwa wiadra:
- 12| czystego kwasu
- 8l kwasu + 1,8] kompot z czarnej porzeczki (raczej mato stodki, rodzinne zapasy AD 2013)

teraz spokojnie sobie polezy i przepracuje cukier z kompotu.
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Przepis zostat wydrukowany przy uzyciu BREWNESS.com - kompleksowej platformy internetowej dla piwowaréw

domowych, utatwiajgcej proces tworzenia piwa.




